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Con un censo muy reducido (550 hembras reproductoras en el año 2006) la raza bovina 
Pajuna Serrana se localiza muy irregularmente por las provincias de Córdoba, Granada, 
Cádiz y Jaén. Esta raza, caracterizada por su gran rusticidad, se ha venido explotando 
fundamentalmente de forma extensiva como animal de trabajo y, en menor medida, para la 
obtención de carne. Entre las estrategias para el desarrollo y la expansión de la raza, la 
Asociación de Criadores de Ganado Vacuno de Raza Pajuna está orientando sus esfuerzos 
hacia la caracterización de las particularidades organolépticas de su carne que actualmente 
se encuentra en amenaza de extinción (RD 1682/1997 de noviembre de 1977).  
 
Recientes estudios han demostrado que la flora microbiana de los rumiantes es capaz de 
biohidrogenar determinados ácidos grasos presentes en los pastos y que en este proceso se 
producen determinados isómeros geométricos y posicionales del ácido linoleico (CLA) 
(Pariza et al., 2001) reconocidos por su importante actividad anticarcinogénica, 
antiaterosclerotica e hipocolesterolémica, entre otras (Miller et al., 2001). Por ello, 
caracterizar la grasa de esta raza puede contribuir al desarrollo de la raza ya que estos 
animales se producen en condiciones naturales aprovechando los recursos naturales de la 
dehesa y de montaña.   
 
MATERIAL Y MÉTODOS 
 
Se han empleado 5 terneros machos de raza Pajuna que han sido sacrificados con 14 
meses de edad. Los terneros fueron destetados con ocho meses y hasta ese momento 
fueron alimentados con leche materna y con los recursos pascícolas de la Sierra de 
Córdoba. Después del destete, durante cinco meses, los terneros consumieron además, 
pienso comercial (15,0% proteína bruta, 3,7% grasas brutas, 7,3% cenizas brutas y 7,6 % de 
fibra bruta) y paja administrados ad libitum. La composición cualitativa del pienso fue la 
siguiente: trigo (21,3%), salvado de trigo (20,0%), maíz (10,0%), cascarilla de soja (5,5%), 
residuos de destilería de maíz (10%), harinilla de maíz (9,6%), semilla de girasol (5,5%) 
cáscara de soja (5,0%), pulpa de remolacha azucarera (5,0%), harina de soja (3,5%), gluten 
de maíz (3,1%), melaza de remolacha azucarera (3,1%) y correctores (1,64%).  
 
Instantes después del sacrificio de los terneros se tomaron muestras de grasa subcutánea 
(SC) en la base de la cola y  pelvicorrenal (PVR) que fueron envasadas a vacío y 
congeladas a -20ºC. Transcurridas 24 horas desde el sacrificio de los terneros se extrajo 
una porción del músculo longissimus dorsi pars thoracis para la extracción de grasa 
intramuscular (IM). Esta porción se envasó a vacío y se congeló a -20ºC. 
 
El perfil de ácidos grasos de los depósitos de grasa SC, PVR e IM se determinó mediante 
cromatografía gaseosa en un cromatógrafo de gases Agilent 6890  provisto de un inyector 
automático HP 7683 y una columna capilar de 100 m, 0.25 mm i.d., 0.2 μm. La detección de 
los ácidos grasos se ha realizado  con  un detector de ionización de llama FID.  El total de 
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ácidos grasos fue extraído, metilado y analizado mediante el método propuesto por Aldai et 
al. (2006). El patrón interno utilizado fue el ácido C19:0. El perfil de ácidos grasos ha sido 
expresado como el porcentaje relativo del total de ácidos grasos detectados. También se 
han detallado las relaciones  saturados (SFA),  monoinsaturados (MUFA),  
polinsaturados (PUFA) y total de isómeros conjugados del ácido linolénico (CLA). Se ha 
realizado un análisis de varianza para estudiar las diferencias entre los distintos depósitos 
de grasa y un test de Tukey de contraste de medias con el paquete estadístico SPSS.PC+ 
(2006). 
 
RESULTADOS Y DISCUSIÓN 
 
Las canales frías presentaron un peso medio de 265,34 kg y fueron clasificadas de acuerdo 
a su conformación (Reglamento CEE nº 461/93) en la clase R y 2 de estado de 
engrasamiento. Este tipo comercial de canal bovina se corresponde con el modelo 
ampliamente difundido en el mercado español (Piedrafita et al., 2003). En la Tabla 1 se 
detallan las medias de valores de los ácidos grasos mayoritarios en  los depósitos de grasa 
SC, PVR e IM de los terneros de raza Pajuna de este estudio. El perfil lipídico de los 
terneros de raza Pajuna está dentro de lo observado por otros autores en animales 
sacrificados con pesos similares (Nuremberg et al., 2002; Indurain et al., 2006). La suma de 
ácidos grasos mirístico (C14:0), palmítíco (C16:0), palmitoleico (C16:1), esteárico (C18:0), 
oleico (C18:1) y linoleico (C18:2) suponen más del 80% del total de ácidos grasos 
constituyentes de la grasa de esta raza. El ácido graso mayoritario en todos los depósitos de 
grasa ha sido el C18:1 como corresponde a la especie bovina (Lawrie, 1988). 
 
El menor contenido de SFA se ha observado en el depósito de grasa SC (p<0,001) debido a 
que la menor temperatura corporal observada en la superficie del animal debe estimular la 
actividad de desaturación de los ácidos grasos saturados (Terrell y Bray, 1969). El mayor 
contenido de MUFA se ha observado en el deposito de grasa SC (p<0,001) debido 
fundamentalmente a que este depósito de grasa presenta valores de C18:1 superiores al 
resto de depósitos estudiados (p<0,001). Este hecho también ha sido observado por 
Indurain et al. (2006) en terneros de la raza Pirenaica. La grasa IM ha presentado mayor 
contenido de PUFA (fundamentalmente C18:2) que el resto de depósitos de grasa debido a 
que este depósito presenta gran cantidad de fosfolípidos en las membranas celulares de los 
miocitos y de los adipocitos constituyentes.   
 
En todos los depósitos de grasa estudiados se han observado cantidades importantes de 
CLA, como corresponde a los rumiantes que aprovechan el pasto con elevado contenido de 
ácido graso C18:2 (Yurawecz et al., 1998). El mayor contenido de CLA se ha observado en 
el depósito de grasa SC, donde también el contenido de C18:1 ha sido superior al resto de 
depósitos de grasa. Parece obvia esta observación ya que los CLA son sintetizados como 
productos intermedios durante los procesos de desaturación y transformación del ácido 
C18:2 (procedente de la ración forrajera) en C18:1. El contenido de ácidos grasos deseables 
para la salud humana, descritos por Huerta-Léindez et al. (1996) como el conjunto de  
MUFA+PUFA+C18:0 ha sido elevado en todos los depósitos de grasa, destacando que el 
depósito de grasa IM presenta los mayores valores de dicha relación (p<0,001).  Este hecho 
se debe fundamentalmente a que el depósito de grasa IM presenta mayores valores de 
PUFA que el resto de depósitos de grasa (p<0,001).  
 
En conclusión se puede considerar que la grasa de los terneros de raza Pajuna presenta 
una grasa de características aceptables para su consumo, debidas fundamentalmente al 
particular sistema de producción de la raza y a la propia actividad metabólica ruminal.   La 
consecución de más trabajos sobre este particular puede redundar en el mejor 
aprovechamiento y difusión de la raza.  
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Tabla 1.- Perfil lipídico (expresado en porcentaje respecto al total de ácidos grasos 
detectados) de los depósitos de grasa subcutáneo, pelvicorrenal e intramuscular de cinco 
terneros machos de raza Pajuna. 
 subcutáneo pelvicorrenal intramuscular sig 
C14:0 5,99+0,90a 6,28+1,49 b 2,69+1,15 c *** 
C16:0 17,69+1,57 a 19,29+1,96 b 20,52+3,32 c ** 
C16:1 11,57+1,63 a 9,39+0,50 b 5,20+2,56 c *** 
C18:0 6,22+0,80 a 13,07+1,71 b 13,71+2,19 b *** 
C18:1 35,52+1,59 a 31,52+2,44 b 30,64+4,52 b ** 
C18:2 5,57+1,32 a 5,48+0,92 a 13,88+3,90 b *** 
SFA 35,35+1,98 a 43,57+3,69 b 39,74+2,51 c *** 
MUFA 50,51+2,46 a 43,08+2,00 b 37,42+4,58 c *** 
PUFA 14,14+3,20 a 13,34+3,97 a 22,84+4,56 b *** 
Total CLA 5,44+2,21 a 3,82+1,85 b 3,93+0,90 b *** 
Deseables 70,37+2,14 a 68,71+3,86 b 72,75+4,30 c *** 
** p<0,01; *** p<0,001. 
CLA: ácidos grasos conjugados del ácido linolénico; SFA: ácidos grasos saturdos; MUFA: ácidos grasos 
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